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2) 10 倍希釈液 1mL を滅菌生理食塩水 9mL に
入れ、100倍希釈液を作った。 
3) それぞれの希釈液を培地で混釈・重層した。 
4) 35℃で48時間(24 時間)培養した。 
5) 生菌数測定は細菌集落を計数し、集計した。 
6) 大腸菌群測定は、下記のように判別した。 
   赤い細菌集落：環境由来大腸菌群 
   青い細菌集落：糞便由来大腸菌群 
   無色細菌集落：その他の細菌 
Ⅲ 結果および考察 
【実験1：生菌数測定の結果(6 月)】 
カット野菜の生菌数を表 1 および図 1 に示した。 
食品における生菌数の基準は、食品 1g あたり、
107(1000 万)以上の生菌数が検出されると初期腐敗




















表1 カット野菜の生菌数結果(cfu / g) 
検体 1 2 
A 1.6×105 4.4×105 
B 1.1×106 9.9×105 
C 1.2×106 7.8×105 





















表2 カット野菜の生菌数(cfu / g) 
検体 1 2 
A’ 1.0×103未満 1.8×104 
B’ 5.3×105 1.0×103未満 
C’ 2.9×106 2.6×106 
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表3 カット野菜の環境由来大腸菌群数(cfu / g) 
検体 1 2 
A’ 1.0×101 4.0×102 
B’ 4.9×104 1.8×102 
C’ 9.6×104 7.3×105 
D’ 2.2×105 4.9×104 
 
表4 カット野菜の糞便由来大腸菌群数(cfu / g) 
検体 1 2 
A’ 0 0 
B’ 0 0 
C’ 2.1×102 3.0×103 
D’ 0 0 
 
表5 カット野菜のその他の菌数(cfu / g) 
検体 1 2 
A’ 3.2×103 1.9×104 
B’ 8.8×105 3.4×104 
C’ 4.3×106 2.7×106 
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